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(Besluiten op grond van het EG- en het Euratom-Verdrag waarvan publicatie verplicht is)

VERORDENINGEN

VERORDENING (EG) Nr. 606/2009 VAN DE COMMISSIE
van 10 juli 2009

tot vaststelling van uitvoeringsbepalingen voor Verordening (EG) nr. 479/2008 van de Raad, wat
betreft de wijncategorieén, de oenologische procedés en de daarvoor geldende beperkingen

DE COMMISSIE VAN DE EUROPESE GEMEENSCHAPPEN, (3)  Bijlage IV bij Verordening (EG) nr. 1493/1999 van de Raad
van 17 mei 1999 houdende een gemeenschappelijke orde-
ning van de wijnmarkt (2 geeft een opsomming van de
toegestane oenologische procedés. Deze toegestane oeno-
logische procedés moeten, met aanvullingen om rekening
te houden met de ontwikkeling van de technieken, worden
gehandhaafd, maar dienen eenvoudiger en coherenter te
worden beschreven in één enkele bijlage.

Gelet op het Verdrag tot oprichting van de Europese
Gemeenschap,

Gelet op Verordening (EG) nr. 479/2008 van de Raad van
29 april 2008 houdende een gemeenschappelijke ordening van
de wijnmarkt, tot wijziging van de Verordeningen (EG) (4)
nr. 1493/1999, (EG) nr. 1782/2003, (EG) nr. 1290/2005, (EG)
nr. 3/2008 en tot intrekking van de Verordeningen (EEG)
nr. 2392/86 en (EG) nr. 1493/1999 ('), en met name op arti-

In punt A van bijlage V bij Verordening (EG)
nr. 1493/1999 zijn voor in de Gemeenschap geprodu-
ceerde wijnen maximale sulfietgehalten vastgesteld die
hoger zijn dan de maxima van de ,Organisation Interna-

kel 25, lid 3, en artikel 32,

Overwegende hetgeen volgt:

tionale de la vigne et du vin” (Internationale Organisatie
voor Wijnbouw en Wijnbereiding — OIV). Het verdient
aanbeveling de op internationaal niveau erkende maxima
van de OIV te volgen en voor bepaalde speciale zoete wij-
nen die in kleine hoeveelheden worden geproduceerd,
afwijkingen te blijven toestaan die nodig zijn wegens het

(1) In de definitie van wijn die is gegeven in punt 1, tweede ali- hogere suikergehalte van deze wijnen en met het oog op
nea, onder c), eerste streepje, van bijlage IV bij Verordening een goede bewaring. Gezien de resultaten van de aan de
(EG) nr. 479/2008, waarin de wijncategorieén zijn opge- gang zijnde wetenschappelijke studies over de verminde-
somd, is bepaald dat het totale alcoholgehalte hoogstens ring en de vervanging van sulfiet in wijn en het aandeel
15 % vol mag bedragen. Dit maximumgehalte wordt even- sulfiet in de menselijke voeding dat van wijn afkomstig is,
wel verhoogd tot 20 % vol voor wijn die zonder verrijking moeten de grenswaarden later opnieuw kunnen worden
is verkregen in bepaalde wijnbouwzones welke nu moeten onderzocht om ze te kunnen verlagen.
worden aangewezen.
(5)  Er moet worden bepaald onder welke voorwaarden de
lidstaten gedurende een bepaalde periode sommige oeno-
(2)  Titel IIT, hoofdstuk II, en de bijlagen V en VI van Verorde- logische procedés of behandelingen waarin de com-

ning (EG) nr. 479/2008 bevatten algemene voorschriften
inzake oenologische behandelingen en procedés en verwij-
zen voor het overige naar door de Commissie vast te stel-
len uitvoeringsbepalingen. De toegestane oenologische
procedés, met onder meer bepalingen betreffende de ver-
zoeting van wijn, moeten helder en nauwkeurig worden
omschreven, en er moet worden vastgesteld in welke hoe-
veelheden bepaalde stoffen mogen worden gebruikt en
onder welke voorwaarden.

(1) PB L 148 van 6.6.2008, blz. 1.

munautaire regelgeving niet heeft voorzien, voor
experimentele doeleinden mogen toestaan.

Voor de bereiding van mousserende wijn, mousserende
kwaliteitswijn en aromatische mousserende kwaliteitswijn
zijn naast de elders toegestane oenologische procedés spe-
cifieke procedés noodzakelijk. Duidelijkheidshalve moeten
deze procedés in een afzonderlijke bijlage worden
vastgesteld.

() PBL 179 van 14.7.1999, blz. 1.


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:148:0001:0001:NL:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:1999:179:0001:0001:NL:PDF
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(7)  Voor de bereiding van likeurwijnen zijn naast de elders toe- In een aantal lidstaten verrichten de bevoegde autoriteiten

(10)

(12)

gestane oenologische procedés specifieke procedés nood-
zakelijk, en bepaalde likeurwijnen met een beschermde
oorsprongsbenaming vereisen specificke bepalingen. Dui-
delijkheidshalve moeten deze procedés en beperkingen in
een afzonderlijke bijlage worden vastgesteld.

Versnijden is een courant oenologisch procedé en, reke-
ning houdend met de mogelijke effecten ervan op de kwa-
liteit van de wijn, moet het begrip nauwkeuriger worden
gedefinieerd en moet de toepassing ervan worden geregle-
menteerd om misbruik te voorkomen en een hoge kwali-
teit van de wijn te garanderen, wat de concurrentiepositie
van de sector zal versterken. Om diezelfde redenen moet
dit gebruik worden gereglementeerd voor de productie van
roséwijn, meer bepaald voor sommige wijnen waarvoor
geen productdossier geldt.

In de communautaire regelgeving inzake levensmiddelen
en in de ,Codex cenologique international” (Internationale
wijncodex) van de OIV zijn voor een groot aantal stoffen
die bij oenologische procedés worden gebruikt, reeds spe-
cificaties met betrekking tot de zuiverheid en de identiteit
vastgesteld. Met het oog op harmonisatie en duidelijkheid
moet in de eerste plaats worden uitgegaan van deze speci-
ficaties, maar moet ook worden voorzien in aanvullingen
in de vorm van voorschriften die specifiek zijn voor de
communautaire situatie.

Wijnbouwproducten die niet voldoen aan de bepalingen
van hoofdstuk II van titel III van Verordening (EG)
nr. 479/2008 of aan die welke in de onderhavige verorde-
ning zullen worden vastgesteld, mogen niet op de markt
worden gebracht. Toch is industrieel gebruik van een aan-
tal van deze producten mogelijk en moeten er bepalingen
voor dat gebruik worden vastgesteld om een adequate con-
trole op de eindbestemming van die producten te garande-
ren. Bovendien moet, om economische verliezen te
voorkomen bij marktdeelnemers die nog voorraden pro-
ducten hebben welke vo6r de datum van toepassing van
deze verordening zijn bereid, worden bepaald dat produc-
ten die zijn bereid overeenkomstig de v66r die datum gel-
dende regels, nog voor consumptie mogen worden
geleverd.

Op grond van bijlage V, punt D 4, van Verordening (EG)
nr. 479/2008 moet elke verrijking, aanzuring en ontzuring
bij de bevoegde autoriteiten worden gemeld. Hetzelfde
geldt voor de hoeveelheden suiker, geconcentreerde
druivenmost en gerectificeerde geconcentreerde druiven-
most die in het bezit zijn van de natuurlijke of rechtsper-
sonen die deze behandelingen uitvoeren. Deze meldingen
hebben tot doel een controle van de betrokken behande-
lingen mogelijk te maken. Het is derhalve noodzakelijk dat
de meldingen worden gericht aan de bevoegde autoriteit
van de lidstaat op het grondgebied waarvan de behande-
ling zal plaatsvinden, dat deze meldingen zo nauwkeurig
mogelijk zijn en dat zij bij de bevoegde autoriteit binnen-
komen binnen een termijn die voor een doeltreffende con-
trole geschikt is wanneer het een verhoging van het
alcoholgehalte betreft.

Bij aanzuring of ontzuring is een controle achteraf vol-
doende. Daarom, en met het oog op een eenvoudiger
administratie, moet worden toegestaan dat de meldingen,
behalve de eerste melding van het wijnoogstjaar, plaatsvin-
den in de vorm van bijwerkingen van de registers die regel-
matig door de bevoegde autoriteit worden gecontroleerd.

(13)

(14)

(16)

(17)

systematisch analytische controles van alle partijen tot wijn
verwerkte producten. Zolang deze toestand blijft bestaan,
behoeft het voornemen tot verrijking niet te worden
gemeld.

In afwijking van de algemene regel van bijlage VI, punt D,
van Verordening (EG) nr. 479/2008 is het begieten van
wijnmoer, druivendraf of geperste pulp van ,aszd” of
,vyber” met wijn of druivenmost een essentieel kenmerk
van de bereiding van bepaalde Hongaarse en Slowaakse
wijnen. De bijzondere voorwaarden voor dit procedé moe-
ten worden vastgesteld overeenkomstig de nationale bepa-
lingen die in de respectieve lidstaten van kracht waren op
1 mei 2004.

Overeenkomstig artikel 31 van Verordening (EG)
nr. 479/2008 zijn de analysemethoden waarmee de
samenstelling van de onder die verordening vallende pro-
ducten wordt bepaald, en de voorschriften aan de hand
waarvan kan worden vastgesteld of deze producten behan-
delingen hebben ondergaan die strijdig zijn met de toege-
stane oenologische procedés, de analysemethoden en de
voorschriften die door de OIV zijn aanbevolen en gepubli-
ceerd in het ,Recueil des méthodes internationales
d’analyse des vins et des mouts” (Internationale analyse-
methoden voor wijn en most) van de OIV. Als er voor
bepaalde communautaire wijnbouwproducten specifieke
analysemethoden nodig zijn die niet door de OIV zijn vast-
gesteld, moeten deze communautaire methoden worden
omschreven.

Om de transparantie te vergroten moeten de lijst en de
beschrijving van de betrokken analysemethoden op com-
munautair niveau worden bekendgemaakt.

Bijgevolg moeten Verordening (EEG) nr. 2676/90 van de
Commissie van 17 september 1990 tot vaststelling van de
in de wijnsector toe te passen communautaire analyse-
methoden (') en Verordening (EG) nr. 423/2008 van
de Commissie van 8 mei 2008 tot vaststelling
van uitvoeringsbepalingen van Verordening (EG)
nr. 1493/1999 van de Raad en tot instelling van een com-
munautaire regeling inzake oenologische procedés en
behandelingen (?) worden ingetrokken.

De in deze verordening vervatte maatregelen zijn in over-
eenstemming met het advies van het bij artikel 113, lid 2,
van Verordening (EG) nr. 479/2008 ingestelde regelgevend
comité,

HEEFT DE VOLGENDE VERORDENING VASTGESTELD:

Artikel 1

Onderwerp

Bij deze verordening worden uitvoeringsbepalingen vastgesteld

voor titel III, hoofdstukken I en II, van Verordening (EG)
nr. 479/2008.

() PBL 272 van 3.10.1990, blz. 1.

(3 PBL 127 van 15.5.2008, blz. 13.


http://eur-lex.europa.eu/Result.do?aaaa=1990&mm=10&jj=03&type=L&nnn=272&pppp=0001&RechType=RECH_reference_pub&Submit=Search
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:127:0013:0013:NL:PDF
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Attikel 2

Wijnbouwoppervlakten waarvan de wijnen een totaal
alcoholgehalte van ten hoogste 20 % vol mogen hebben

De wijnbouwoppervlakten als bedoeld in punt 1, tweede alinea,
onder ¢), eerste streepje, van bijlage IV bij Verordening (EG)
nr. 479/2008 zijn de zones C I, C Il en C III die zijn vastgesteld in
bijlage IX bij die verordening, alsmede de oppervlakten van zone B
waar de volgende witte wijnen met een beschermde geografische
aanduiding kunnen worden geproduceerd: ,Vin de pays de
Franche-Comté” en ,Vin de pays du Val de Loire”.

Artikel 3

Toegestane oenologische procedés en beperkingen

1. De in artikel 29, lid 1, van Verordening (EG) nr. 479/2008
bedoelde toegestane oenologische procedés en beperkingen
inzake de productie en de bewaring van onder die verordening
vallende producten worden vastgesteld in bijlage I bij de onder-
havige verordening.

2.  De toegestane oenologische procedés, de gebruiks-
voorwaarden en de gebruikslimieten worden aangegeven in bij-
lage T A.

3. De maximumgehalten aan zwaveldioxide voor wijn worden
aangegeven in bijlage I B.

4. De maximumgehalten aan vluchtige zuren worden aange-
geven in bijlage I C.

5. De voorwaarden met betrekking tot de verzoeting van wijn
worden vastgesteld in bijlage I D.

Artikel 4

Experimentele toepassing van nieuwe oenologische
procedés

1.  Voor de in artikel 29, lid 2, van Verordening (EG)
nr. 479/2008 bedoelde experimenten mag elke lidstaat voor een
periode van ten hoogste drie jaar toestemming verlenen voor de
toepassing van bepaalde niet in Verordening (EG) nr. 479/2008
noch in de onderhavige verordening genoemde oenologische pro-
cedés of behandelingen op voorwaarde dat:

a) de betrokken procedés of behandelingen voldoen aan arti-
kel 27, lid 2, van Verordening (EG) nr. 479/2008 en aan de
in artikel 30, onder b) tot en met €), van die verordening vast-
gestelde criteria;

b) de bij de procedés of behandelingen betrokken hoeveelheden
niet groter zijn dan 50 000 hl per jaar en per experiment;

¢) de betrokken lidstaat de toelatingsvoorwaarden bij de aan-
vang van ieder experiment aan de Commissie en de overige
lidstaten meedeelt;

d) de behandeling wordt vermeld in het in artikel 112, lid 1, van
Verordening (EG) nr. 479/2008 bedoelde begeleidende docu-
ment en in het in artikel 112, lid 2, van die verordening
bedoelde register.

Een experiment omvat één of meer behandelingen in het kader
van een welomschreven onderzoeksproject waarbij een
gemeenschappelijke werkwijze gevolgd wordt.

2. Producten die zijn verkregen door de experimentele toepas-
sing van dergelijke procedés of behandelingen, mogen in een
andere dan de betrokken lidstaat op de markt worden gebracht
voor zover de bevoegde autoriteiten van de lidstaat van bestem-
ming vooraf door de lidstaat die het experiment heeft toegestaan,
op de hoogte zijn gebracht van de toelatingsvoorwaarden en de
betrokken hoeveelheden.

3. Binnen drie maanden na afloop van de in lid 1 bedoelde
periode zendt de betrokken lidstaat de Commissie een medede-
ling over het toegestane experiment en het resultaat daarvan. De
Commissie stelt de overige lidstaten in kennis van de resultaten.

4. Op grond van deze resultaten kan de lidstaat de Commissie
in voorkomend geval verzoeken het experiment, eventueel voor
grotere hoeveelheden dan bij het eerste experiment, gedurende
een nieuwe periode van ten hoogste drie jaar te mogen voortzet-
ten. De betrokken lidstaat legt een desbetreffend dossier voor ter
staving van zijn verzoek. De Commissie besluit volgens de in arti-
kel 113, lid 2, van Verordening (EG) nr. 479/2008 bedoelde pro-
cedure over het verzoek om het experiment te mogen voortzetten.

Artikel 5

Oenologische procedés voor mousserende wijn

De toegestane oenologische procedés en beperkingen, inclusief
die voor verrijking, aanzuring en ontzuring, voor mousserende
wijn, mousserende kwaliteitswijn en aromatische mousserende
kwaliteitswijn, als bedoeld in artikel 32, tweede alinea, onder b),
van Verordening (EG) nr. 479/2008, worden vastgesteld in bij-
lage II bij de onderhavige verordening, onverminderd de algemene
oenologische procedés en beperkingen waarin is voorzien bij Ver-
ordening (EG) nr. 479/2008 of in bijlage I bij de onderhavige
verordening.

Artikel 6

Oenologische procedés voor likeurwijnen

De toegestane oenologische procedés en beperkingen voor likeur-
wijnen, als bedoeld in artikel 32, tweede alinea, onder c), van Ver-
ordening (EG) nr. 479/2008, worden vastgesteld in bijlage III bij
de onderhavige verordening, onverminderd de algemene oenolo-
gische procedés en beperkingen waarin is voorzien bij Verorde-
ning (EG) nr. 479/2008 of in bijlage I bij de onderhavige
verordening.

Artikel 7

Definitie van versnijding

1. Onder ,versnijding” als bedoeld in artikel 32, tweede alinea,
onder d), van Verordening (EG) nr. 479/2008 wordt verstaan de
vermenging van wijn of most van verschillende herkomst, ver-
schillende wijnstokrassen, verschillende oogstjaren of verschil-
lende categorieén van wijn of most.
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2. Als verschillende categorieén van wijn of most gelden:

a) rode wijn, witte wijn, alsmede de most of de wijnen die een
van deze wijncategorieén kunnen opleveren;

b) wijn zonder beschermde oorsprongsbenaming/geografische
aanduiding, wijn met een beschermde oorsprongsbenaming
(BOB) en wijn met een beschermde geografische aanduiding
(BGA), alsmede de most of de wijnen die een van deze wijn-
categorieén kunnen opleveren.

Voor de toepassing van dit lid wordt roséwijn beschouwd als rode
wijn.

3. Niet als versnijding geldt:

a) de verrijking door toevoeging van geconcentreerde druiven-
most of gerectificeerde geconcentreerde druivenmost;

b) de verzoeting.

Artikel 8

Algemene bepalingen inzake vermenging en versnijding

1. Wijn mag slechts via vermenging of versnijding worden ver-
kregen als de bestanddelen van dit mengsel of deze versnijding de
voor het verkrijgen van een wijn vastgestelde kenmerken verto-
nen en beantwoorden aan de bepalingen van Verordening (EG)
nr. 479/2008 en van de onderhavige verordening.

Witte wijn zonder BOB/BGA en rode wijn zonder BOB/BGA
mogen niet met elkaar worden versneden tot roséwijn.

Het bepaalde in de tweede alinea sluit evenwel de daar genoemde
versnijding niet uit als het eindproduct bestemd is om er een
cuvée van te maken als gedefinieerd in bijlage I bij Verordening
(EG) nr. 479/2008 of bestemd is om er parelwijn van te maken.

2. Druivenmost of wijn die het oenologische procedé als
bedoeld in bijlage I A, punt 14, van de onderhavige verordening
heeft ondergaan, mag niet worden versneden met druivenmost of
wijn die dit oenologische procedé niet heeft ondergaan.

Artikel 9

Specificaties met betrekking tot zuiverheid en identiteit
van de bij de oenologische procedés gebruikte stoffen

1.  De in artikel 32, tweede alinea, onder e), van Verordening
(EG) nr. 479/2008 bedoelde specificaties met betrekking tot zui-
verheid en identiteit van de bij de oenologische procedés gebruikte
stoffen, zijn die welke zijn vastgesteld en bekendgemaakt in de
,Codex cenologique international” van de ,Organisation Interna-
tionale de la Vigne et du Vin” (OIV), voor zover zij niet zijn vast-
gesteld in Richtlijn 2008/84/EG van de Commissie (1).

In voorkomend geval worden de zuiverheidscriteria aangevuld
met de in bijlage I A bij de onderhavige verordening vastgestelde
specifieke voorschriften.

() PBL 253 van 20.9.2008, blz. 1.

2. De enzymen en enzympreparaten die worden gebruikt bij
de in bijlage I A opgesomde toegestane oenologische procedés en
behandelingen, voldoen aan de voorschriften van Verordening
(EG) nr. 1332/2008 van het Europees Parlement en de Raad van
16 december 2008 inzake voedingsenzymen (2).

Artikel 10

Voorwaarden inzake het bezit, het verkeer en het gebruik
van producten die niet in overeenstemming zijn met
titel III, hoofdstuk II, van Verordening (EG) nr. 479/2008
of met de onderhavige verordening

1. Producten die niet in overeenstemming zijn met titel III,
hoofdstuk II, van Verordening (EG) nr. 479/2008 of met de
onderhavige verordening, worden vernietigd. De lidstaten kunnen
echter toestaan dat bepaalde producten, waarvan zij de kenmer-
ken bepalen, in distilleerderijen, in azijnfabrieken of voor indus-
triéle doeleinden worden gebruikt.

2. Deze producten mogen niet zonder wettige reden door pro-
ducenten of handelaren in hun bezit worden gehouden en mogen
alleen worden vervoerd naar een distilleerderij, een azijnfabriek
of een bedrijf waar zij voor industriéle doeleinden of voor de
vervaardiging van industrieproducten worden aangewend, dan
wel naar een verwijderingsinstallatie.

3. Om de identificatie van de in lid 1 bedoelde wijn te
vergemakkelijken mogen de lidstaten er denaturerende stoffen of
verklikstoffen aan laten toevoegen. Om gegronde redenen mogen
zij ook de aanwending ervan voor de in lid 1 genoemde doelein-
den verbieden en de producten laten verwijderen.

4. V66r 1 augustus 2009 geproduceerde wijn mag voor recht-
streekse menselijke consumptie worden aangeboden of geleverd
voor zover hij voldoet aan de v6ér die datum geldende com-
munautaire of nationale voorschriften.

Artikel 11

Algemene voorwaarden voor verrijking, aanzuring en
ontzuring van andere producten dan wijn

De in bijlage V, punt D 1, van Verordening (EG) nr. 479/2008
bedoelde behandelingen moeten in één maal worden uitgevoerd.
Toch kunnen de lidstaten bepalen dat bepaalde behandelingen in
verschillende fasen mogen worden uitgevoerd, wanneer daardoor
een betere vinificatie van de betrokken producten wordt gegaran-
deerd. In dat geval gelden de in bijlage V bij Verordening (EG)
nr. 479/2008 vastgestelde maxima voor de hele betrokken
behandeling.

(3 PBL 354 van 31.12.2008, blz. 7.


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:253:0001:0001:NL:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:354:0007:0007:NL:PDF
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Artikel 12

Administratieve voorschriften voor verrijking

1. Deinbijlage V, punt D 4, bij Verordening (EG) nr. 479/2008
bedoelde melding van de behandelingen tot verhoging van het
alcoholgehalte wordt gedaan door de natuurlijke en de rechtsper-
sonen die deze behandelingen uitvoeren, met inachtneming van
de toepasselijke termijnen en controlevoorschriften die zijn vast-
gesteld door de bevoegde autoriteiten van de lidstaat waar de
behandeling plaatsvindt.

2. De melding wordt schriftelijk gedaan en bevat de volgende
gegevens:

a) naam en adres van de declarant;

b) de plaats waar de behandeling wordt uitgevoerd;

¢) datum en uur waarop de behandeling zal aanvangen;

d) de omschrijving van het te behandelen product;

¢) het bij die behandeling aangewende procedé, met opgave van
de aard van het product dat daarbij zal worden gebruikt.

3. De lidstaten kunnen toestaan dat een voorafgaande melding
die voor meerdere behandelingen of voor een bepaalde periode
geldt, aan de bevoegde autoriteit wordt gezonden. Een dergelijke
melding wordt slechts toegestaan als de declarant een register
bijhoudt waarin hij alle verrijkingsbehandelingen overeenkomstig
lid 6 optekent en de in lid 2 bedoelde gegevens vermeldt.

4. De lidstaten bepalen de voorwaarden waaronder de decla-
rant die wegens overmacht de behandeling waarop de melding
betrekking heeft, niet tijdig kon uitvoeren, bij de bevoegde auto-
riteiten een nieuwe melding kan doen toekomen die de nodige
controles mogelijk maakt.

5. Dein lid 1 bedoelde melding is niet vereist in de lidstaten
waar de bevoegde controleautoriteiten systematisch analytische
controles van alle tot wijn verwerkte producten verrichten.

6.  De gegevens over de behandelingen tot verhoging van het
alcoholgehalte worden onmiddellijk na het einde van de behan-
deling ingeschreven in de in artikel 112, lid 2, van Verordening
(EG) nr. 479/2008 bedoelde registers.

Wanneer in een voorafgaande melding voor meerdere behande-
lingen datum noch uur is aangegeven waarop de behandeling zal
aanvangen, moet bovendien iedere behandeling vo6r het begin
ervan in die registers worden ingeschreven.

Artikel 13

Administratieve voorschriften voor aanzuring en
ontzuring

1. De in bijlage V, punt D 4, van Verordening (EG)
nr. 479/2008 bedoelde melding betreffende aanzuring en ont-
zuring wordt door de betrokkenen uiterlijk op de tweede dag na
de eerste behandeling in een wijnoogstjaar gedaan. Zij geldt voor
alle behandelingen in het wijnoogstjaar.

2. Dein lid 1 bedoelde melding wordt schriftelijk gedaan en
bevat de volgende gegevens:

a) naam en adres van de declarant;
b) aard van de behandeling;
¢) de plaats waar de behandeling heeft plaatsgevonden.

3. De gegevens over elke aanzuring of ontzuring worden in-
geschreven in de in artikel 112, lid 2, van Verordening (EG)
nr. 479/2008 bedoelde registers.

Artikel 14

Begieten van wijnmoer, druivendraf of geperste pulp van
»aszi”[,,vyber” met wijn of druivenmost

Het begieten van wijnmoer, druivendraf of geperste pulp van
,asz(”[,vyber” met wijn of druivenmost, als bedoeld in bijlage VI,
punt D 2, bij Verordening (EG) nr. 479/2008 wordt overeenkom-
stig de op 1 mei 2004 geldende nationale bepalingen als volgt
uitgevoerd:

a) ,Tokaji forditds” of ,Tokajsky forditds” wordt bereid door
druivenmost of wijn over de geperste pulp van ,aszi”/,vyber”
te gieten;

b) ,Tokaji méslds” of ,Tokajsky maslds” wordt bereid door
druivenmost of wijn over de wijnmoer van ,szamorodni”/
,samorodné” of van ,aszi”[,vyber” te gieten.

De betrokken producten moeten van hetzelfde oogstjaar afkom-
stig zijn.

Artikel 15

Toepasselijke communautaire analysemethoden

1. De in artikel 31, tweede alinea, van Verordening (EG)
nr. 479/2008 bedoelde analysemethoden die moeten worden toe-
gepast voor de controle van bepaalde wijnbouwproducten of van
bepaalde op communautair niveau vastgestelde maxima, zijn
opgenomen in bijlage IV.

2. De Commissie publiceert in het Publicatieblad van de Euro-
pese Unie, C-serie, de lijst en de beschrijving van de in artikel 31,
eerste alinea, van Verordening (EG) nr. 479/2008 bedoelde
analysemethoden die in de ,Recueil des méthodes internationales
d’analyse des vins et des motts” (het handboek van internationale
analysemethoden voor wijn en most) van de OIV zijn beschreven
en moeten worden toegepast om de in de communautaire regel-
geving vastgestelde maxima en voorschriften voor de productie
van wijnbouwproducten te controleren.
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Artikel 16
Intrekking

De Verordeningen (EEG) nr. 2676/90 en (EG) nr. 423/2008 wor-
den ingetrokken.

De verwijzingen naar de ingetrokken verordeningen en naar Ver-
ordening (EG) nr. 14931999 gelden als verwijzingen naar de

onderhavige verordening en moeten worden gelezen overeen-
komstig de in bijlage V opgenomen concordantietabel.

Artikel 17
Deze verordening treedt in werking op de zevende dag volgende
op die van haar bekendmaking in het Publicatieblad van de Euro-

pese Unie.

Zij is van toepassing met ingang van 1 augustus 2009.

Deze verordening is verbindend in al haar onderdelen en is rechtstreeks toepasselijk in elke

lidstaat.

Gedaan te Brussel, 10 juli 2009.

Voor de Commissie
Mariann FISCHER BOEL
Lid van de Commissie



BIILAGET A

TOEGESTANE OENOLOGISCHE PROCEDES EN BEHANDELINGEN

1

2

3

Oenologisch procedé

Gebruiksvoorwaarden (1)

Gebruikslimieten

Beluchting of toevoeging van gasvormige zuurstof

Warmtebehandelingen

Centrifugering en filtratie, met of zonder toeslagstoffen voor inerte filtratie

Eventuele toeslagstoffen mogen geen ongewenste residuen
in het behandelde product achterlaten.

Gebruik van kooldioxide, ook koolzuurgas genoemd, van argon of van stikstof,
afzonderlijk dan wel onderling vermengd, om een inerte atmosfeer te scheppen en
het product onder afsluiting van lucht te behandelen

Gebruik van wijnbereidingsfermenten, droog of in wijnsuspensie

Uitsluitend voor druiven, druivenmost, gedeeltelijk gegiste
druivenmost, gedeeltelijk gegiste druivenmost van
ingedroogde druiven, geconcentreerde druivenmost, jonge,
nog gistende wijn, alsmede voor de tweede alcoholische
gisting van alle categorieén mousserende wijn

Gebruik van één of meer van de onderstaande stoffen, eventueel in een inert medium
van microkristallijne cellulose, ter bevordering van de ontwikkeling van fermenten:

— toevoeging van diammoniumfosfaat of ammoniumsulfaat

Uitsluitend voor druiven, druivenmost, gedeeltelijk gegiste
druivenmost, gedeeltelijk gegiste druivenmost van inge-
droogde druiven, geconcentreerde druivenmost, jonge, nog
gistende wijn, alsmede voor de tweede alcoholische gisting
van alle categorieén mousserende wijn

Maximaal 1 g/l (uitgedrukt in zout) (2), respectievelijk 0,3 g/l
voor de tweede gisting van mousserende wijn

— toevoeging van ammoniumbisulfiet

Uitsluitend voor druiven, druivenmost, gedeeltelijk gegiste
druivenmost, gedeeltelijk gegiste druivenmost van inge-
droogde druiven, geconcentreerde druivenmost, alsmede
voor jonge, nog gistende wijn

Maximaal 0,2 g/l (uitgedrukt in zout) (3 en binnen de in
punt 7 bedoelde limieten

— toevoeging van thiaminedichloorhydraat

Uitsluitend voor druiven, druivenmost, gedeeltelijk gegiste
druivenmost, gedeeltelijk gegiste druivenmost van inge-
droogde druiven, geconcentreerde druivenmost, jonge, nog
gistende wijn, alsmede voor de tweede alcoholische gisting
van alle categorieén mousserende wijn

Maximaal 0,6 mg/l (uitgedrukt in thiamine) per behandeling

Gebruik van zwaveldioxide, ook zwaveligzuuranhydride genoemd, van kaliumbi-
sulfiet of van kaliummetabisulfiet, ook kaliumdisulfiet of kaliumpyrosulfiet
genoemd

De limieten (de maximumgehalten in het op de markt
gebrachte product) zijn vastgesteld in bijlage I B

Verwijdering van zwaveldioxide door natuurkundige procedés

Uitsluitend voor druiven, druivenmost, gedeeltelijk gegiste
druivenmost, gedeeltelijk gegiste druivenmost van inge-
droogde druiven, geconcentreerde druivenmost, gerectifi-
ceerde geconcentreerde druivenmost en jonge, nog
gistende wijn
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1

2

3

Oenologisch procedé

Gebruiksvoorwaarden (*)

Gebruikslimieten

9 Behandeling met kool voor oenologisch gebruik Uitsluitend voor most en jonge, nog gistende wijn, | Maximaal 100 g droog product per hl
gerectificeerde geconcentreerde druivenmost en witte wijn
10 | Klaring door middel van één of meer van de volgende stoffen voor oenologisch
gebruik:
— voedselgelatine,
— proteinestoffen van plantaardige oorsprong, afkomstig van tarwe of erwten,
—  vislijm,
— caseine en kaliumcaseinaten,
—  ovoalbumine, De gebruiksvoorwaarden voor betaglucanase zijn vastge-
steld in aanhangsel 1.
—  bentoniet,
— siliciumdioxide in de vorm van een gel of van een colloidale oplossing,
—  kaolien,
— tannine,
— pectolytische enzymen,
— enzymatische bereidingen van betaglucanase
11 | Gebruik van sorbinezuur in de vorm van kaliumsorbaat Maximumbhoeveelheid sorbinezuur in het behandelde, op de
markt gebrachte product: 200 mg/l
12 | Gebruik, voor de aanzuring, van L(+)-wijnsteenzuur, L-appelzuur, DL-appelzuur of | De voorwaarden en de limieten zijn vastgesteld in de pun-
melkzuur ten C en D van bijlage V bij Verordening (EG) nr. 479/2008
en in de artikelen 11 en 13 van de onderhavige verorde-
ning.
Aanhangsel 2, punt 2, omvat specificaties voor L(+)-
wijnsteenzuur.
13 | Gebruik van één of meer van de volgende stoffen voor ontzuring: De voorwaarden en de limieten zijn vastgesteld in de pun-
) ten C en D van bijlage V bij Verordening (EG) nr. 479/2008
—  neutraal kaliumtartraat, en in de artikelen 11 en 13 van de onderhavige verorde-
—  kaliumbicarbonaat, ning.
—  calciumcarbonaat, dat eventueel kleine hoeveelheden calciumdubbelzout van | ¥OOT L(+)-wijnsteenzuur: onder de voorwaarden van aan-
L(+)- wijnsteenzuur en L(-)-appelzuur bevat, hangsel 2
— calciumtartraat,
—  L(+)-wijnsteenzuur,
— homogene bereiding van wijnsteenzuur en calciumcarbonaat in gelijke delen,
fijn verpulverd
14 | Toevoeging van hars van Aleppo-pijnbomen Onder de voorwaarden van aanhangsel 3
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1

2

3

Oenologisch procedé

Gebruiksvoorwaarden (1)

Gebruikslimieten

15 | Gebruik van bereidingen van gistschillen Maximaal 40 g/hl
16 | Gebruik van polyvinylpolypyrrolidon Maximaal 80 g/hl
17 | Gebruik van melkzuurbacterién
18 | Toevoeging van lysozym Maximaal 500 mg/l (wanneer de stof wordt toegevoegd aan
most en aan wijn, mag de totale hoeveelheid niet groter zijn
dan 500 mg/l)
19 | Toevoeging van l-ascorbinezuur Maximumhoeveelheid in de behandelde, op de markt
gebrachte wijn: 250 mg/l (%)
20 | Gebruik van ionenwisselende harsen Uitsluitend voor druivenmost die bestemd is voor de
bereiding van gerectificeerde geconcentreerde druivenmost
en onder de in aanhangsel 4 vastgestelde voorwaarden
21 | Gebruik in droge wijn van verse, gezonde en onverdunde moer die fermenten bevat | Voor de producten die zijn gedefinieerd in de punten 1, 3, | De hoeveelheden mogen niet groter zijn dan 5 % van het
welke afkomstig zijn van de recente bereiding van droge wijn 4,5,6,7,8,9,15 en 16 van bijlage IV bij Verordening (EG) | volume van het behandelde product.
nr. 479/2008
22 | Wassing door middel van argon of stikstof
23 | Toevoeging van kooldioxide Voor gedeeltelijk gegiste druivenmost voor rechtstreekse | Bij niet-mousserende wijn bedraagt de hoeveelheid
menselijke consumptie in ongewijzigde staat en de | koolstofdioxide in behandelde, op de markt gebrachte wijn
producten die zijn gedefinieerd in de punten 1, 7 en 9 van | ten hoogste 3 g/l en moet de koolstofdioxideoverdruk
bijlage IV bij Verordening (EG) nr. 479/2008 kleiner zijn dan 1 bar bij een temperatuur van 20 °C.
24 | Toevoeging van citroenzuur met het oog op de stabilisatie van de wijn Voor gedeeltelijk gegiste druivenmost voor rechtstreekse | Maximumhoeveelheid in de behandelde, op de markt
menselijke consumptie in ongewijzigde staat en de | gebrachte wijn: 1g/l
producten die zijn gedefinieerd in de punten 1, 3, 4, 5, 6,
7, 8,9, 15 en 16 van bijlage IV bij Verordening (EG)
nr. 479/2008
25 | Toevoeging van tannine Voor gedeeltelijk gegiste druivenmost voor rechtstreekse
menselijke consumptie in ongewijzigde staat en de
producten die zijn gedefinieerd in de punten 1, 3, 4, 5, 6,
7, 8,9, 15 en 16 van bijlage IV bij Verordening (EG)
nr. 479/2008
26 | Behandeling: Voor gedeeltelijk gegiste druivenmost voor rechtstreekse | Gebruikslimiet voor calciumfitaat: 8 g/hl
) . s ) ) menselijke consumptie in ongewijzigde staat en de produc-
— van witte wijn en roséwijn met kaliumferrocyanide, ten die zijn gedefinieerd in de punten 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9,
— van rode wijn met kaliumferrocyanide of met calciumfitaat 15 en 16 van bijlage IV bij Verordening (EG) nr. 479/2008,
onder de voorwaarden van aanhangsel 5
27 | Toevoeging van metawijnsteenzuur Voor gedeeltelijk gegiste druivenmost voor rechtstreekse | Maximaal 100 mg/l

menselijke consumptie in ongewijzigde staat en de produc-
ten die zijn gedefinicerd in de punten 1, 3, 4,5, 6, 7, 8, 9,
15 en 16 van bijlage IV bij Verordening (EG) nr. 479/2008
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1

2

3

Oenologisch procedé

Gebruiksvoorwaarden (*)

Gebruikslimieten

28

Gebruik van arabische gom

Voor gedeeltelijk gegiste druivenmost voor rechtstreekse
menselijke consumptie in ongewijzigde staat en de
producten die zijn gedefinieerd in de punten 1, 3, 4, 5, 6,
7, 8,9, 15 en 16 van bijlage IV bij Verordening (EG)
nr. 479/2008

29

Gebruik van dl-wijnsteenzuur, ook wel racemisch zuur genoemd, of een neutraal
kaliumzout, om het teveel aan calcium te doen neerslaan

Voor gedeeltelijk gegiste druivenmost voor rechtstreekse
menselijke consumptie in ongewijzigde staat en de
producten die zijn gedefinieerd in de punten 1, 3, 4, 5, 6,
7, 8,9, 15 en 16 van bijlage IV bij Verordening (EG)
nr. 479/2008, onder de voorwaarden van aanhangsel 5

30

Gebruik, om het neerslaan van wijnsteen te bevorderen:
— van kaliumbitartraat of kaliumhydrogeentartraat,

— van calciumtartraat

Voor gedeeltelijk gegiste druivenmost voor rechtstreekse
menselijke consumptie in ongewijzigde staat en de produc-
ten die zijn gedefinieerd in de punten 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9,
15 en 16 van bijlage IV bij Verordening (EG) nr. 479/2008

Gebruikslimiet voor calciumtartraat: 200 g/hl

31

Gebruik van kopersulfaat of kopercitraat om een smaak- of geurgebrek van de wijn
weg te nemen

Voor gedeeltelijk gegiste druivenmost voor rechtstreekse
menselijke consumptie in ongewijzigde staat en de produc-
ten die zijn gedefinicerd in de punten 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9,
15 en 16 van bijlage IV bij Verordening (EG) nr. 479/2008

Maximaal 1 g/hl en op voorwaarde dat het kopergehalte van
het hiermee behandelde product niet hoger is dan 1 mg/l

32

Toevoeging van karamel, in de zin van Richtlijn 94/36/EG van het Europees Parle-
ment en de Raad van 30 juni 1994 inzake kleurstoffen die in levensmiddelen mogen
worden gebruikt (*) om de kleur ervan te intensiveren

Uitsluitend voor likeurwijnen

33

Gebruik van schijven zuivere paraffine, gedrenkt in allylisothiocyanaat voor het tot
stand brengen van een stericle atmosfeer

Uitsluitend voor gedeeltelijk gegiste druivenmost voor
rechtstreckse menselijke consumptie in ongewijzigde staat
en voor wijn

Uitsluitend toegestaan in Italié voor zover dit niet bij de
nationale regelgeving is verboden en uitsluitend in reci-
piénten met een inhoud van meer dan 20 1

In de wijn mag geen enkel spoor van allylisothiocyanaat
terug te vinden zijn.

34

Toevoeging van dimethyldicarbonaat (dmdc) aan wijn met het oog op micro-
biologische stabilisatie

Voor gedeeltelijk gegiste druivenmost voor rechtstreekse
menselijke consumptie in ongewijzigde staat en de produc-
ten die zijn gedefinieerd in de punten 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9,
15 en 16 van bijlage IV bij Verordening (EG) nr. 479/2008
en onder de voorwaarden van aanhangsel 6

Maximaal 200 mg/l en in de op de markt gebrachte wijn
mogen geen residuen terug te vinden zijn.

35

Toevoeging van mannoproteinen uit gist om de wijnsteen en het proteinegehalte in
wijn te stabiliseren

Voor gedeeltelijk gegiste druivenmost voor rechtstreekse
menselijke consumptie in ongewijzigde staat en de produc-
ten die zijn gedefinieerd in de punten 1, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9,
15 en 16 van bijlage IV bij Verordening (EG) nr. 479/2008
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2

3

Oenologisch procedé

Gebruiksvoorwaarden (1)

Gebruikslimieten

36 | Behandeling door elektrodialyse om de wijnsteen in wijn te stabiliseren Voor gedeeltelijk gegiste druivenmost voor rechtstreekse
menselijke consumptie in ongewijzigde staat en de
producten die zijn gedefinieerd in de punten 1, 3, 4, 5, 6,
7, 8,9, 15 en 16 van bijlage IV bij Verordening (EG)
nr. 479/2008, onder de voorwaarden van aanhangsel 7
37 | Gebruik van urease om het ureumgehalte van de wijn te verlagen Voor gedeeltelijk gegiste druivenmost voor rechtstreekse
menselijke consumptie in ongewijzigde staat en de
producten die zijn gedefinieerd in de punten 1, 3, 4, 5, 6,
7, 8,9, 15 en 16 van bijlage IV bij Verordening (EG)
nr. 479/2008, onder de voorwaarden van aanhangsel 8
38 | Gebruik van stukjes eikenhout bij de bereiding en de rijping van wijn, en onder meer | Onder de voorwaarden van aanhangsel 9
voor de gisting van verse druiven en druivenmost
39 | Gebruik van: Uitsluitend voor de bereiding van alle categorieén mousse-
) ) rende wijn en parelwijn die wordt verkregen door gisting
—  calciumalginaat of op de fles en waarvan de wijnmoer door degorgering wordt
—  kaliumalginaat afgescheiden.
40 | Gedeeltelijke desalcoholisatie van wijn Uitsluitend voor wijn en onder de voorwaarden van aan-
hangsel 10
41 | Gebruik van de copolymeren polyvinylimidazol — polyvinylpyrrolidon (pvi/pvp) | Onder de voorwaarden van aanhangsel 11 Maximaal 500 mg/l (wanneer de stof wordt toegevoegd aan
om het gehalte aan koper, ijzer en zware metalen te verlagen de most en aan de wijn, mag de totale hoeveelheid niet gro-
ter zijn dan 500 mg/l)
42 | Toevoeging van carboxymethylcellulose (cellulosegom) om de wijnsteen te stabili- | Uitsluitend voor wijn en alle categorieén mousserende wijn | Maximaal 100 mg/l
seren en parelwijn
43 | Behandeling met kationenwisselaars om de wijnsteen te stabiliseren Voor gedeeltelijk gegiste druivenmost voor rechtstreekse

menselijke consumptie in ongewijzigde staat en de produc-
ten die zijn gedefinieerd in de punten 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9,
15 en 16 van bijlage IV bij Verordening (EG) nr. 479/2008,
onder de voorwaarden van aanhangsel 12

(") Tenzij uitdrukkelijk anders is aangegeven, mogen de beschreven procedés of behandelingen worden toegepast voor druiven, druivenmost, gedeeltelijk gegiste druivenmost, gedeeltelijk gegiste druivenmost van ingedroogde druiven, geconcen-
treerde druivenmost, jonge, nog gistende wijn, gedeeltelijk gegiste druivenmost voor rechtstreekse menselijke consumptie in ongewijzigde staat, wijn, alle categorieén mousserende wijn, parelwijn, parelwijn waaraan koolzuurgas is toegevoegd,
likeurwijn, wijn van ingedroogde druiven en wijn van overrijpe druiven.

(%) Deze ammoniumzouten mogen ook samen worden gebruikt binnen de totale limiet van 1 gl op voorwaarde dat de genoemde specificke limieten van 0,3 g/l of 0,2 g/l in acht worden genomen.

(*) Gebruikslimiet: 250 mg/l per behandeling.

(4) PBL 237 van 10.9.1994, blz. 13.
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Aanhangsel 1
Voorschriften voor betaglucanase
Internationale code van betaglucanase: E.C. 3-2-1-58
Betaglucaanhydrolase (breekt het glucaan van Botrytis cinerea)
Oorsprong: Trichoderma harzianum
Toepassingsgebied: afbraak van betaglucanen in wijn, met name die welke afkomstig zijn van druiven met botrytis

Maximale gebruiksdosis: per hectoliter 3 g van de enzymatische bereiding met 25 % organische stof in de suspensie

(T.0.8)

Voorschriften inzake chemische en microbiologische zuiverheid

Droogverlies minder dan 10 %

Zware metalen minder dan 30 ppm

Lood minder dan 10 ppm

Arseen minder dan 3 ppm
Coliforme bacterién geen

Escherichia coli geen in een monster van 25 g
Salmonella spp. geen in een monster van 25 g
Totaal aérobe kiemen minder dan 5 x 10*/g
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Aanhangsel 2
L(+)-wijnsteenzuur

1. Het gebruik van wijnsteenzuur, dat overeenkomstig bijlage I A, punt 13, voor ontzuring mag worden gebruikt, is slechts
toegestaan voor producten:

die verkregen zijn uit druiven van de wijnstokrassen Elbling en Riesling, en

die verkregen zijn uit druiven die geoogst zijn in de onderstaande wijnbouwgebieden van het noordelijke gedeelte van
wijnbouwzone A:

—  Ahr,

— Rheingau,

—  Mittelrhein,

—  Mosel,

—  Nabhe,

—  Rheinhessen,

—  Pfalz,

—  Moselle luxembourgeoise.

2. Overeenkomstig de punten 12 en 13 van deze bijlage gebruikt wijnsteenzuur, ook L(+)-wijnsteenzuur geheten, moet
van agrarische oorsprong zijn, en meer in het bijzonder door extractie uit wijnbouwproducten verkregen zijn. Het moet
ook voldoen aan de in Richtlijn 2008/84/EG vastgestelde zuiverheidseisen.
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Aanhangsel 3
Hars van Aleppo-pijnbomen

Het gebruik van hars van Aleppo-pijnbomen overeenkomstig bijlage I A, punt 14, is slechts toegestaan voor het
verkrijgen van ,retsina”-wijn. Dit oenologische procedé mag uitsluitend worden toegepast:

a)  op het geografische grondgebied van Griekenland;

b) op druivenmost die is verkregen uit druiven waarvan de rassen met het productie- en het wijnbereidingsgebied in
de op 31 december 1980 geldende Griekse voorschriften zijn bepaald;

¢)  door toevoeging, voor de gisting, of voor zover het effectieve alcoholvolumegehalte niet hoger is dan een derde
van het totale alcoholvolumegehalte, gedurende de gisting, van een hoeveelheid hars van ten hoogste 1 000 g per
hectoliter behandeld product.

Als Griekenland voornemens is de in lid 1, onder b), genoemde voorschriften te wijzigen, stelt het de Commissie daar-
van in kennis. Wanneer de Commissie niet binnen twee maanden na deze kennisgeving reageert, mag Griekenland de
betrokken wijzigingen doorvoeren.
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Aanhangsel 4
Ionenwisselende harsen

De ionenwisselende harsen die overeenkomstig bijlage I A, punt 20, mogen worden gebruikt, zijn sulfonzuur- of ammonium-
groepen bevattende copolymeren van styreen of van divinylbenzeen. Zij moeten in overeenstemming zijn met de voor-
schriften van Verordening (EG) nr. 1935/2004 van het Europees Parlement en de Raad (') en met de communautaire en
nationale voorschriften die ter uitvoering van die verordening zijn vastgesteld. Bovendien mogen zij bij de controle aan de
hand van de in lid 2 beschreven analysemethode in ieder van de genoemde oplosmiddelen niet meer dan 1 mg/l organische
stoffen afgeven. De regeneratie ervan moet worden verricht met stoffen die voor de bereiding van levensmiddelen zijn
toegelaten.

Deze stoffen mogen slechts worden gebruikt onder toezicht van een oenoloog of een technicus die is en in installaties die
zijn erkend door de autoriteiten van de lidstaat waar de harsen worden gebruikt. Deze autoriteiten bepalen de taak en de
verantwoordelijkheid van de erkende oenologen en technici.

Analysemethode voor de bepaling van het verlies aan organisch materiaal uit ionenwisselende harsen:

1. STREKKING EN TOEPASSINGSGEBIED

Met deze methode wordt het verlies aan organisch materiaal uit ionenwisselende harsen bepaald.

2. DEFINITIE

Verlies aan organisch materiaal uit ionenwisselende harsen: het verlies aan organisch materiaal zoals dat door de hier-
onder beschreven methode wordt bepaald.

3. PRINCIPE

Men laat extractievloeistoffen door hiervoor toebereide harsen lopen, waarna het gewicht aan geéxtraheerd organisch
materiaal gravimetrisch wordt bepaald.

4. REAGENTIA
Alle reagentia moeten van analytische kwaliteit zijn.
Extractievloeistoffen:
4.1. Gedistilleerd water, gedeioniseerd water of water van dezelfde zuiverheid.
4.2. Ethanol, 15 % v/v, bereid door 15 volumedelen absolute ethanol met 85 volumedelen water (punt 4.1) te mengen.

4.3. Azijnzuur, 5 % m/m, bereid door vijf gewichtsdelen ijsazijn met 95 gewichtsdelen water (punt 4.1) te mengen.

5. APPARATUUR

5.1. lonenwisselende chromatografiekolommen.

5.2. Maatcilinders, inhoud 2 1.

5.3. Verdampingsschalen, bestand tegen 850 °C in een moffeloven.
5.4. Droogoven, met thermostaatregeling op 105 £ 2 °C.

5.5. Moffeloven, met thermostraatregeling op 850 * 25 °C.

5.6. Analytische balans, nauwkeurigheid 0,1 mg.

5.7. Verdamper, verwarmingsplaat of infraroodverdamper.

(') PBL 338van 13.11.2004, blz. 4.
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6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

7.1.

7.2.

WERKWIJZE

Breng in elk van de drie ionenwisselende chromatografiekolommen (punt 5.1) 50 ml van de te onderzoeken ionen-
wisselende hars, die gewassen en behandeld is volgens de aanwijzingen van de fabrikant betreffende harsen die bestemd
zijn voor gebruik in de sector levensmiddelen.

Laat voor anionische harsen de drie extractievloeistoffen (punten 4.1, 4.2 en 4.3) afzonderlijk door de daartoe klaar-
gemaakte kolommen (punt 6.1) lopen met een snelheid van 350 tot 450 ml per uur. Werp steeds de eerste liter eluaat
weg en verzamel de volgende twee liter in maatcilinders (punt 5.2). Laat voor kationische harsen alleen de twee in de
punten 4.1 en 4.2 aangegeven extractievloeistoffen door de daartoe klaargemaakte kolommen lopen.

Damp de drie eluaten in op een verwarmingsplaat of met behulp van een infraroodverdamper (punt 5.7), in afzon-
derlijke verdampingsschalen (punt 5.3) die van tevoren gereinigd en gewogen (m0) zijn. Leg de schalen in een oven
(punt 5.4) en droog ze tot constant gewicht (ml).

Leg de verdampingsschaal, na het registreren van het gewicht na droging (punt 6.3), in de moffeloven (punt 5.5) en
veras tot constant gewicht (m2).

Bereken de hoeveelheid geéxtraheerd organisch materiaal (punt 7.1). Als het resultaat groter is dan 1 mg/l, voer dan
een blancoproef uit op de reagentia en bereken opnieuw de hoeveelheid geéxtraheerd organisch materiaal.

De blancoproef moet worden uitgevoerd door de in de punten 6.3 en 6.4 vermelde handelingen te herhalen, maar dan
met twee liter extractievloeistof; dit geeft de gewichten m3 en m4 respectievelijk uit de punten 6.3 en 6.4.

WEERGAVE VAN DE RESULTATEN

Formule en berekening van de resultaten

Het gehalte aan uit de ionenwisselende harsen geéxtraheerd organisch materiaal, wordt in mg/l gegeven door:

500 (m1 — m2)

waarin m1 en m2 in g staan.

Het gecorrigeerde gehalte aan uit de ionenwisselende harsen geéxtraheerd materiaal wordt in mg/l gegeven door:
500 (m1 - m2 —m3 + m4)

waarin m1, m2, m3 en m4 in g staan.

Het verschil tussen de resultaten van twee parallelle bepalingen uitgevoerd op hetzelfde monster, mag niet meer bedra-
gen dan 0,2 mg/l.
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Aanhangsel 5
Kaliumferrocyanide
Calciumfitaat
DL-wijnsteenzuur

Het gebruik van kaliumferrocyanide en van calciumfitaat overeenkomstig bijlage I A, punt 26, of het gebruik van
DL-wijnsteenzeer overeenkomstig bijlage I A, punt 29, is slechts toegestaan indien deze behandelingen worden uitgevoerd
onder toezicht van een oenoloog of een technicus die is erkend door de bevoegde autoriteiten van de lidstaat waar deze
behandeling plaatsvindt en wiens verantwoordelijkheid eventueel door de betrokken lidstaat nader is bepaald.

Na de behandeling met kaliumferrocyanide of calciumfitaat moeten in wijn sporen van ijzer aanwezig zijn.

Voor de controle op het gebruik van de in de eerste alinea bedoelde producten gelden de door de lidstaten vastgestelde
bepalingen.
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Aanhangsel 6

Voorschriften voor dimethyldicarbonaat

TOEPASSINGSGEBIED

Dimethyldicarbonaat mag aan wijn worden toegevoegd met het doel de microbiologische stabilisatie van gebottelde wijn
die vergistbare suikers bevat, te garanderen.

VOORSCHRIFTEN

— de toevoeging moet kort voor het bottelen plaatsvinden, waarbij onder ,bottelen” wordt verstaan het aftappen, voor
handelsdoeleinden, van het betrokken product in recipiénten met een inhoud van 60 1 of minder,

— de behandeling mag slechts worden toegepast bij wijn met een suikergehalte van ten minste 5 gfl,
—  het gebruikte product moet aan de bij Richtlijn 2008/84/EG vastgestelde zuiverheidseisen vo